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Sejalan dengan perkembangan zaman dan kepraktisan, maka minuman instan menjadi 
pilihan utama bagi mereka yang sibuk bekerja. Saat ini telah banyak berbagai jenis 
minuman instan yang beredar di pasaran. Salah satu contohnya adalah minuman yang 
berasal dari buah. Hanya saja pemenuhan kebutuhan minuman yang berasal dari buah 
yang tinggi nilai gizinya tersebut masih terpola pada buah-buah tertentu saja. 
Pemanfaatan bengkuang menjadi tepung bengkuang menjadi minuman instan masih 
cukup terbatas. Oleh karena itu, pemanfaatan bengkuang (Pachyrhizus erosus) sebagai 
minuman instan dinilai cukup menjadi suatu terobosan baru dalam diversifikasi pangan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan penggunaan tepung bengkuang sebagai 
minuman instan sehingga dapat meningkatkan keragaman pangan yang berbasis umbi-
umbian serta menentukan formulasi minuman instan tepung bengkuang yang terbaik 
berdasarkan analisa proksimat, kalsium, fisik, serta sensoris pada berbagai formulasi 
minuman instan tepung bengkuang. Dalam penelitian ini digunakan bahan-bahan baku 
berupa tepung bengkuang “Lokal 1” dan “Lokal 2”, ekstrudat kacang hijau, ekstrudat 
beras merah, gula dan cocoa powder dengan berbagai formulasi serta perlakuan 
pendahuluan steam blanching pada bengkuang sebelum ditepungkan. Berdasarkan hasil 
penelitian, diketahui bahwa tepung bengkuang "Lokal 2" dinilai lebih baik dibanding 
tepung bengkuang "Lokal 1" karena kadar protein dan serat kasarnya lebih tinggi, lebih 
cepat larut dalam air, serta teksturnya lebih renyah.  Adanya perlakuan steam blanching 
ternyata dapat menjaga kualitas sensori dari minuman serbuk bengkuang instan yang 
dihasilkan, meskipun tetap terjadi penurunan sejumlah kecil kadar nutrisi. Dari berbagai 
formulasi yang ada, kadar nutrisi minuman serbuk bengkuang instan yang 
menggunakan tepung bengkuang “Lokal 2” (4 g) dengan kombinasi ekstrudat beras 
merah (1 g) dan ekstrudat kacang hijau (1 g) yang diberi perlakuan pendahuluan steam 
blanching adalah formulasi minuman serbuk instan yang terbaik. Sedangkan bila dilihat 
dari kualitas sensorisnya, minuman serbuk bengkuang instan yang formulasinya 
menggunakan ekstrudat kacang hijau sebanyak 2 gr lebih disukai oleh panelis karena 























Nowadays, there are so many instant beverages that distribute in the market. One of 
them is fruit instant beverages. In fact, the fruit diversification of those kinds of 
beverages is still very limited. The application of yam bean (Pachyrhizus erosus) into 
yam bean flour is also still rare enough. That is so, the application of yam bean as 
instant beverages will be a breakthrough in enriching the instant beverages 
diversification. The aims of this research are to apply the using of yam bean flour as 
instant beverages in order to increase the food diversification as well as to know the 
best yam bean flour instant beverages formulation based on physico-chemical and 
sensory analysis. In this research, there are some materials that were used, which were 
“Local 1” and “Local 2” yam bean flour, mung bean extrudate, brown rice extrudate, 
sugar and cocoa powder in varies formulations. The pre-treatment of steam blanching 
was also done to the yam bean before they were floured. The results show that “Local 
2” yam bean flour is better than “Local 1” yam bean flour because its protein and fiber 
contents are higher; it is also easier to be dissolved in the water and the texture is 
crispier. The pre-treatment of steam blanching is proven can persist the sensory quality 
of yam bean instant beverages, although there is a slight nutrition decrease. From all of 
the formulations, the best formulation is a yam bean instant beverage which is 
combined by “Local 2” yam bean flour (4 g) which was pre-treated by steam blanching, 
brown rice extrudate (1 g) and mung bean extrudate (1 g). Based on the sensory 
analysis, the yam bean instant beverages that use mung bean extrudate as much as 2 g 
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